Damıtımda aroma kaybı: 


Şeker mayşesi dışında çok çeşitli ürünlerden (üzüm, incir, kayısı, erik, arpa maltı, tüm 
tahıllar vb.) aroması için mayşe hazırlanır. Genel kanı alkol ne kadar yüksek saflıkta gelirse 
aroma o kadar azalır, hatta 9096 saflıkta etanole ulaşılırsa tamamen kaybolur yönündedir. Bu 
ne kadar doğrudur? 


Ayırım sırasında fermantasyonda oluşan 23 kimyasal madde hafiften ağıra doğru sırasıyla 
buharlaşır. Aroma bileşenleri de kendi ağırlıklarına göre sırası geldiğinde buharlaşır. 
Genelde meyve aromalarının baş, tahıl aromalarının ise kuyruk civarında geldiği bilinir. 
Damıtmada kullandığımız ekipman yeterliliği ve kendi tercih ettiğimiz “0 ile baş ve kuyruk 
ayırarak olabildiğince temiz ama aroması içinde ürün almaya çalışırız. Aroma artışı genelde 
daha az baş almak veya kuyruğa fazla girmek tabirleriyle damıtıcılar arasında kendini belli 
eder. 


Oldukça temiz etanol saflığına yaklaşıldığında hâlâ yeterli aroma genelde 9092-93 ABV üst 
sınırında kalmalı diyen damıtıcılar çoktur. Bunu bile yüksek bulan 9088 iyidir diyenler de 
bulunur. Hangi yaklaşım doğrudur? Damıtımda hangi yöntem en fazla aromayı barındırır? 


Still pot (engelsiz buhar yolu) yöntemi en az hassas ayırım yapan yöntemdir. En fazla 
aromayı tutar, buna karşılık en az temiz ürün verir. Ya da temiz ürün için çok fazla baş ve 
kuyruk ayırmak gerekir. 


İlk mayşeden çıkan ürünü, yani 1.damıtımda en yüksek saflıkta çıkarabilen sistemler ise en 
temiz ürünü veren, klasik ayırım ile aromayı kaybedenlerdir. Sistemin adı hiç önemli değil, 
reflux, bublecap, Bokokop farketmez, burada kriter çıkış ürün saflığı. 


İşte burada, çoğunluğun düşündüğünün aksine en temiz ürün veren sistemlerde aroma 
kazanımı klasik ayırım yöntemi dışında bazı metotlarla, ki bunlardan ikisini kuyruk 
aromalarında Gabriel, baş aromalarında Ters Gabriel (benim adlandırmam, orijinalleri Rusça 
kaynaklı olup gelişmiş derlemeleri grup dosyalarında bulunmakta) olarak paylaşmıştım, 
oldukça başarılı, temiz ve yüksek ABV ile sağlanabilmektedir. 


Zaman zaman kullandığım "Tek Damıtımda" terimi dikkatinizi çekmiş olabilir. Mayşeyi doğru 
kolon ile tek seferde, üstelik tüm aromaları ile birlikte tatmin edici kalitede damıtabiliriz. 
Ancak genelde kazan hacmi yeterli gelmediğinden mayşeyi azaltmak için ilk damıtım, ayırım 
için de 2. suma damıtımı yaygındır. Halbuki zayıf ABV mayşe tek seferde damıtılır ise aroma 
kazanımı, füzel yağların kuyruk aromalarından daha etkili uzaklaştırılması, yukarda 
bahsettiğim Rus yöntemlerinin standart kullanımına göre çoklu damıtım angaryasını ortadan 
kaldırması gibi çok önemli avantajlar sağlar. Peki nasıl bir ekipman gerekir? Yeterli 
uzunlukta, iyi dolgulu kolon, baş ve kuyruk için kolon altı ve üstünde 2 çıkış, kuvvetli bir 
deflagmatör. Bunları üstünde bulunduran Bokokop, klasik reflux tarzı ise ön soğutucusu çok 
kuvvetli, ikisinin karışımı hibrit kolon (buhar yolu vana kontrollü) tarzı donanım tek seferde 
damıtım için uygundur. Uygulama detayları bahsi geçen yöntemlerde yazılı. Çok beğenilen, 
maliyeti biraz yüksek bublecap sistemlerde ürün hızı ve geri akış göreceli yavaştır. En alta 
füzel çıkışı nasıl sonuç verir denemek gerek. Bu konuda çalışma mevcut değil. 


Kısaca toparlarsak en saf etanol üreten ekipmanlarla dahi sırası gelen aromalar istenen 
yoğunlukta alınabilir. Alınmayan aroma hâlâ kazanda demektir, kayıptan bahsedilemez. 
Sadece yöntem bilgisi ve tecrübe gerekir. Zor geliyor ise kolon dolgusu veya kolon uzunluğu 
azaltılır, ABV kaybıyla daha kolay aroma elde edilir. Bu konuda Tankut Sonay Sazlı'nın bir 
çalışması mevcuttu. Grupta paylaşması iyi olurdu. 


Bakırdan geçirilen aromatik damıtımlarda aroma sülfürlü bileşik içeriyor ise azalma 
kaçınılmaz olur. Aynı şekilde aktif kömür de benzer etkiyi gösterir. Aroma fazla geldiğinde 
özellikle kullanılabilir. 


